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Sauerrahm«Sofe. Sauce a la eréme aigre.
Swdlf Loth vedht gute Vutter wird mit einem Eleinen EhIoffel-
voll Mehl vermifcht, eine Wicrtelsfanne faurer Nabm, vier i fechs
Gicrdotter, grober weifer Pfeffer, qericbene IMMuscatnuf und Salj
baji gethany vor .dem Antvichten wird diefe Sofe gani mwie bdie hole

laudifche auf dem Feuer abgefchlagen, mit Citronfaft gehoben und
aud) wie die hollandifhe Sofe gebraudht,

Weiffe Oebl-Sofe. Sauce magnennaise blanche.
Sn eine fleine Teveine werden gwei Eierdotter, (o moglich

Cweiliche), eine Prife Sal;, desgleichen weifet Prefrer, fo wie ein

Thecloffelvoll Citvonfaft gethan, fdynell mit einem weigen NRubhriof-
fel gerubrt, und wenn diefes gut legive ift, cin Dalber EHloffelvoll
feinftes Olivenohl dagu gegoffens wenn diefes wieder gut darunter
leaive ift, fo werden einige Tropfen Dragun - Effig und fpater wie-
ber ein halber CRloffelvoll Qehl daju gefiigt, _und fo fortgefabren,
immer anbaltend und fo gefchwind alg moglich fleifig fortgerithet,
indem diefe Sofe nur dadurdy ihre Weike und thr flaumiges IBe-
fen erbalts je mebr die Sofe an Umfang sunimme, je tmehr fann
man Oehl und Cffig, fo wie aud) ein wenig flare serfloffene
Sletfchbrihe, doch nicht mebhr als jwei Chleffel auf ein 9Nal, $U=
gicfens ju Anfange aber ift ¢s durdhaus nothwendig, nur vedt
wettig auf ein Mal u nehmen, fonft wird die Sofe dltne, audy
seefet fie fich wobls wahrenddem man, wenn man nur ein wenig
auf ein Mal gieft, und Gefonders wenn ntan die Terrine anf ges
frampftes Cis fept, fieht, wie die Sofe nad)y und nady dicfe und
flaumig wirds nagdhdem alfo ohngefahr drei Achtelstanne Oehl, ein
halbes Glas Fleifchfulze und der nothwendige Efiig, um die &ofe
Eraftig und dem Gaumen angenehm 3u machen, darunter gemifche
find, da wird dic Sofe auch fogleich angenwendet,

Jtachdem die Sofe fertig und dicke ift, fonnen einige ropfen
taites Wafjer oder ein wenig dicfer fEHer Jahm darunter gerihr
werden, was die @ofe befouders fhon weif mact,

Sm. Fall die Sofe durd) u langes Stehen, befonders abe
burch die Sommerhite fich jum el zerfesen follte, fo wird ein
CBloffelvoll weife, bearbeitete Sofe oder Befchamel und ein Eidot-
ter i ein anderes Tervinchen gethan und gut gerithrt, nachher ein
CRloffelvoll von der Ochlfofe darunter legivt und fo nacdhy und nad
fortgefabren, bis daf die gange ©ofe darunter legivt iff und fie
thee erfte Bollfommenheit wieder erlangt hat.

Weife Oehl-Sofe auf andere Are.

3n einer Eleinen Terrine wird ein Maguloffel (Eleiner Anrichts
[offel) voll falte Gearbeitete weife Sofe oder Befdhamel nebft eivem
I. Theil, J




